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Kohvi-vaarika pralineetort

1tort V24 cm

Brownie-pohi

0,035 kg
0,040 kg

0,130 kg
0,035 kg

0,015 kg
0,001 kg

0,005 kg

DEBIC Butter Brioche 82%, 82% Belgia
kvaliteetvoi

CALLEBAUT 811, 54,5%, tume kuvertGir

EIFIX Vollei, pastoriseeritud tdismuna
kristallsuhkur

VERTIGO nisujahu 550
kiipsetuspulber

CALLEBAUT White Chocolate Chunks 8x8x6
mm, kiipsetuskindlad valged Sokolaaditiikid
keeksidele, muffinitele ja kipsistele

Kohvi-sokolaadimousse

0,090 kg
0,025 kg

0,200 kg

CALLEBAUT 811, 54,5%, tume kuvertGir
espressokohv

DEBIC Cream Stand & Overrun 35% UHT,
ohuline naturaalne 35% vahukoor

» Sulatada koos.

> Vahustada ja lisada
Sokolaadimassile.

> Lisada massile ja valada 22
c¢m labimodduga
rongastesse.

> Puistata massile.
» Kipsetada 170 °C juures ~25
minutit.

> Sokolaad sulatada koos
kohviga.

> Sulatatud Sokolaadile lisada
jark-jargult vahustatud koor.



Vaarikatarretis

0,300 kg RAVIFRUIT Puree Framboise, naturaalne
vaarikapilree

0,030 kg kristallsuhkur

0,035 kg vesi

0,050 kg zelatiinimass (4 zZelatiinilehte, vees paisutatud)

Kohvi-granadillimousse

0,060 kg
0,060 kg
0,010 kg
0,020 kg

CALLEBAUT 823, 33,6%, piimakuvertGir
CALLEBAUT 811, 54,5%, tume kuvertidr
espressokohv

RAVIFRUIT Puree Passion, naturaalne
granadillipiiree

0,200 kg DEBIC Cream Stand & Overrun 35% UHT,

ohuline naturaalne 35% vahukoor

Vaarikazelee

0,075 kg RAVIFRUIT Puree Framboise, naturaalne
vaarikapiree
0,075 kg Cristaline, kristallselge valmiszelee

0,015 kg zelatiinimass (1 Zelatiinileht, vees paisutatud)

Valmistamine

> Kiipsetatud ja jahutatud Brownie-pohjale jaotada 1/2 kohvimousse'i kogusest ja asetada peale

kilmutatud vaarikatarretise ketas.
» Jaotada peale llejadnud pool kohvimousse'ist.

> Piiree, suhkur ja vesi
kuumutada ning segada
sisse paisutatud zelatiin.

» Segada, kuni zelatiin on
sulanud; saadud mass valada
vormi ning stigavkilmutada.

> Sokolaadid sulatada, lisada
kohv ja piiree ning segada
Uhtlaseks.

» Jark-jargult lisada Soko-
laadimassile vahustatud
koor.

> Segada plree Cristalinega,
lisada paisutatud zelatiin ja
soojendada mass ~50 °C.

> Segada, kuni Zelatiin on
lahustunud, jahutada mass
~30 °C-ni ja kanda tordile.

> Seejarel jaotada peale (htlase kihina vaarika-kohvimousse ja asetada tort 2 tunniks kilma.

> Katta vaarikazeleega ja lasta ~1 tund kiilmas tarduda.



